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			Abréviations


			g : gramme


			kg : kilogramme


			cc : cuillère à café


			cs : cuillère à soupe


			cl : centilitre


			min : minute


			h : heure
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			La morue, un destin unique


			« La morue roulée, s’étalant devant de grosses marchandes fades, le faisait songer à un départ, à un voyage, au milieu de barils de salaisons. »


			Émile Zola, Le Ventre de Paris, 1873


			Émile Zola a certainement vu juste, la morue est peut-être d’abord une invitation au voyage. Étonnamment pour un gourmand comme moi, le premier souvenir qui m’a marqué autour de la morue, n’est pas un plat mais une photographie prise par Anita Conti, cette photographe aventurière qui sut tant saisir le monde de la pêche à la morue. Sur ce cliché, on y voit une douzaine d’hommes, peut-être quinze, ils sont derrière des tables et ils découpent de gros poissons. Ils sont sur un bateau dont on distingue un mât, les cordages et autour il y a la mer. On comprend au cadrage que la photo n’a pas été simple à saisir, il doit y avoir beaucoup de roulis. Une grosse vague s’apprête à déferler sur le bord. Et malgré l’instabilité, la dureté du travail, l’arrivée de cette vague sur le pont, il y a un homme que l’on distingue plus clairement que les autres parce que son front attire la lumière. Il sourit. Nous sommes en 1939 dans la mer de Barentz sur le Vikings, un chalutier à moteur parti de Fécamp et les morues que les matelots sont en train de découper ne sont pas que des poissons. Elles évoquent les longs périples, les aventures des pêches lointaines, la dureté d’un travail unique. Impossible dès lors de ne pas penser à toutes ces histoires, à tous ces récits et toutes ces images quand on déguste un plat de morue. Ce n’est pas un poisson que nous avons dans notre assiette, c’est tout un monde.


			Une histoire qui ne doit pas finir en queue de poisson


			Aujourd’hui, en Norvège, on continue de produire du stockfish, cette morue séchée aussi dure que du bois, mais de l’autre côte de l’Atlantique, à Terre-Neuve, les grands bancs ont disparu. En 1992, pour préserver les très maigres ressources, le Canada a imposé un moratoire interdisant presque complètement la pêche au cabillaud. Il est pêché ailleurs dans la mer du Nord où il y a des quotas mais pas de moratoire et il est conservé dans la glace ou carrément congelé. Plus besoin de le saler pour le conserver et le rapporter en Europe. C’en est fini de la morue salée, de sa raison d’être d’origine.


			Mais l’histoire de la morue a laissé des traces dans la gastronomie et la culture de nombreuses régions, alors on sale du cabillaud pour les amateurs. On le fait à terre, non pas dans la cale d’un navire comme avant ; la morue reste certainement beaucoup moins longtemps dans le sel, le goût doit sans doute en être différent mais on l’aime toujours.
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			Un poisson pas comme les autres


			Le monde aurait-il été le même sans la morue ? Il est des questions que l’on aime se poser tout en sachant que nous n’allons pas refaire l’histoire. Sans la morue, les Vikings, les Basques et à leur suite tous ceux qui partaient pour de longs mois dans les contrées froides auraient-ils vécu ces incroyables aventures qui bercent les récits des gens de mer ? Sans morue, Pierre Loti aurait-il pu écrire Pêcheur d’Islande ? Sans la morue, des ports en Normandie, en Bretagne ou sur la côte Atlantique auraient-ils connu une telle fortune ? Sans la morue, les cuisines, celles du Grand Nord comme celles des contrées méridionales auraient-elles pu être les mêmes ? Sans la morue, le Portugal serait-il ce qu’il est ? Pour le dire plus simplement, sans la morue, la vie aurait manqué de sel.


			Mais peu importe les conjectures, la morue est bien là. Dans ce petit traité, il ne s’agit pas de revenir sur la longue histoire de la morue et de sa pêche - d’autres comme Marc Kurlansky ou Loïc Josse l’ont magnifiquement fait -, mais de voir comment la morue et toutes ses recettes se sont inscrites dans des paysages et des cultures alimentaires. Pourquoi des acras de morue dans les mers chaudes des Antilles ? Comment la morue est-elle devenue l’amie fidèle des Portugais ? Pourquoi les mineurs de Decazeville se régalaient-ils d’un plat de morue ? Et tant d’autres questions autour de ce poisson pas comme les autres.
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			À l’époque où l’on se battait pour la morue


			La morue a nourri les hommes, leur a fourni du travail. Elle a permis les échanges entre la mer des pêcheurs et la terre des producteurs de sel, entre les pays du Sud et les régions du Grand Nord où on allait la pêcher. Comme pour toutes les richesses de la Terre, les hommes se sont même battus pour elle.


			La morue a été à ce point l’objet d’enjeux économiques et géopolitiques qu’elle a même joué à plusieurs reprises un rôle dans la diplomatie internationale. Son importance était telle que le contrôle des territoires de pêche et des circuits de sa commercialisation ont pendant très longtemps fait l’objet d’âpres discussions amenant accords, négociations ou traités.


			Même dans des négociations qui ont mis fin à des guerres dans lesquelles la morue n’avait aucune part de responsabilité, on retrouve notre brave poisson qui se niche là où l’on ne s’y attend guère.


			Songeons par exemple à deux traités du xviiie siècle, celui d’Utrecht en 1713 et celui de Paris en 1763 qui tous deux réunissent autour de la table, la France, l’Espagne et la Grande-Bretagne. Ces traités comptent parmi les accords diplomatiques les plus importants du xviiie siècle et même de l’histoire européenne pour le second. En mettant fin à des guerres, celle de succession d’Espagne pour le premier et celle de Sept Ans pour le second, ils n’ont a priori rien à voir avec notre poisson favori. Pour autant, en redessinant les possessions territoriales, ils ont eu pour les uns et les autres des conséquences majeures sur la pêche à la morue.


			Par le traité d’Utrecht, la France reconnaît la souveraineté britannique sur Terre-Neuve. L’article 13 du traité consacré à cette île évoque surtout, outre les questions territoriales, la question de la pêche. Les Français ont été obligés d’abandonner le port de Plaisance, devenu Placentia, qui leur servait d’escale et de ravitaillement. Finie pour eux la pêche sur la côte sud dont les bancs étaient très riches. Les Français, chassés de leur ville, ont trouvé refuge à Cap Breton et en Acadie. En contrepartie, et ce n’était pas négligeable, les Français récupéraient une forme d’exclusivité sur les bancs situés au large des côtes nord dans une zone, le « french shore », située entre le cap de Bonavista et la pointe Riche. Cette zone de pêche comprenait le rivage sur lequel les Français pouvaient venir faire sécher leur poisson. Alors qu’il se situait dans les eaux britanniques, le french shore est resté pendant longtemps une zone presque exclusivement réservée aux Français. Seuls les Terre-Neuviens pouvaient y pêcher.


			Le traité de Paris, en 1763, aboutit à la perte de tous les territoires français d’Amérique du Nord. Adieu le Québec, l’Acadie ou Cap Breton. Les lots de consolation, une fois encore, ont joué un rôle majeur sur la pêche à la morue. Les Français conservent une partie de leur french shore et récupèrent avec Saint-Pierre-et-Miquelon des ports d’escale à quelques encablures des côtes sud de Terre-Neuve.


			En 1904, avec l’Entente cordiale, les Anglais étaient devenus enfin nos amis et il était difficile d’interdire leur présence sur le french shore, surtout quand il s’agissait de leurs propres eaux territoriales. Et malheureusement pour les Français, en 1908, ils doivent définitivement abandonner au profit de leurs nouveaux amis cette zone dans laquelle ils pêchaient la morue depuis deux siècles. Ils ont continué à pêcher un peu plus au large mais il leur était impossible de venir faire sécher la morue sur le rivage.
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			La pêche miraculeuse


			Pendant longtemps, l’alimentation était un enjeu d’autant plus important que les moyens de conservation par le froid n’existaient pas, des produits comme la morue devenaient rapidement essentiels. Sa conservation dans le sel lui permettait d’être acheminée très loin des lieux de pêche et des côtes. Dans certaines régions, elle était ainsi souvent le seul poisson de mer que l’on consommait. À une époque où pendant le carême, mais aussi pendant de nombreux autres jours dans l’année, on se devait de manger maigre, la morue était d’un grand secours puisqu’aucun interdit ne la touchait.


			Plus important encore pour expliquer son succès, la pêche à la morue prend rapidement des allures de pêche miraculeuse car la morue se déplace en bancs très compacts et elle se laisse assez facilement pêcher. Mais avant cela, il faut la trouver et ce n’est pas toujours facile même si l’on connaît les zones où se situent les grands bancs.


			La morue est un poisson vivant dans les eaux profondes, entre 100 m et 600 m, le plus souvent au-delà de 250 m. Elle aime les eaux très froides entre -2 et 4 °C, ce qui ne donne pas forcément envie de plonger pour aller la chercher.


			Cependant, au moment de la reproduction, elle se rapproche des mers un peu moins froides à 5, 6 voire 8 °C. C’est quand même pas beaucoup pour se baigner mais cela facilite le travail, d’autant plus que, lors de ces périodes, la morue remonte un peu plus vers les eaux de surface. Elle arrive sur les lieux de frai entre la fin de l’automne et le début du printemps et elle y reste jusqu’à avril ou juin en fonction des régions. Ces moments ont rapidement déterminé les dates des campagnes de pêche, faisant de la morue un animal saisonnier. Toujours aujourd’hui, le cabillaud n’est théoriquement pas un poisson d’été.


			L’avantage de ces grands bancs que l’on connaît depuis longtemps dans le Grand Nord, au large de l’Islande ou de Terre-Neuve, c’est qu’ils permettent de rapporter beaucoup de poissons car les morues mordent bien à l’hameçon.


			Petite, la morue se nourrit de plancton et de tous petits animaux marins ; à l’âge adulte, elle dévore des petits poissons, des mollusques et même des coquillages et des crustacés. Son estomac, visiblement supérieur au nôtre, est même capable de se retourner pour rejeter ce qu’elle ne digère pas, comme les coquilles. En fait, elle développe un sacré appétit. Elle fait partie des poissons qui nagent la bouche ouverte pour ne pas rater une occasion. Ce qui ne l’empêche pas d’avoir un aspect plutôt gourmet car elle a ses préférences. Elle choisit ainsi les eaux qui vont lui apporter la meilleure nourriture.


			La morue est donc un poisson gourmand et c’est justement ce qui la perd. Comme le rappelle M. Bronkhorst dans son rapport sur la pêche à la morue en 1927, « malgré sa voracité légendaire, la morue se montre assez capricieuse, elle montre un goût prononcé pour certains appâts, alors qu’elle dédaigne les autres - et, encore ces appâts préférés, faut-il les varier périodiquement - elle est d’autant plus capricieuse que la nourriture est plus abondante ». Pour l’appâter, il faut donc varier les plaisirs. La boëtte - comme le disent les pêcheurs - est composée de harengs, de capelans, ces petits poissons de la famille de Salmonidés, d’encornets ou de bulots. Un vrai festin qui en satisferait plus d’un et surtout les morues.
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			Du sel à la mer


			« Chaque année c’était le même cérémonial de départ, les mêmes adieux.


			Après recommençait la vie du large, l’isolement à trois ou quatre compagnons rudes, sur des planches mouvantes, au milieu des eaux froides de la mer hyperborée.


			Jusqu’ici, on était revenu ; la Vierge Étoile-de-la-Mer avait protégé ce navire qui portait son nom.


			La fin août était l’époque de ces retours. Mais la Marie suivait l’usage de beaucoup d’Islandais qui est de toucher seulement à Paimpol, et puis de descendre dans le golfe de Gascogne où l’on vend bien sa pêche et dans les îles de sable à marais salants où l’on achète le sel pour la saison prochaine. »


			Pierre Loti, Pêcheur d’Islande, 1886


			Même si le monde qu’il décrit dans Pêcheur d’Islande tient par ailleurs beaucoup du folklore, Pierre Loti nous rappelle que les itinéraires des pêcheurs de morue les emmenaient régulièrement loin des grands bancs. La morue permettait une pêche prolifique, mais très lointaine. Il fallait donc partir pour de longs mois et trouver un moyen de conserver le poisson. Quoi de mieux que le sel ? Et c’est ainsi que se sont dessinées des routes commerciales.


			Bien avant l’heure de l’agro-industrie et de la surpêche industrielle, il s’est développé autour de la morue un écosystème alimentaire. De la mer au sel, du sel à la mer, la morue a entraîné des échanges entre les producteurs de sel et les pêcheurs, entre les gens de la terre et les gens de la mer. Ces échanges permanents ont bouleversé des économies et ils ont développé des cheminements gastronomiques qui ont permis à la morue de conquérir le monde. Sans ces cheminements, pas de brandade, pas d’aïoli de morue, pas non plus d’estofinado, cette étonnante spécialité du Rouergue, une région située à plusieurs centaines de kilomètres des premiers rivages. Aucun produit de la mer ne peut se targuer d’avoir eu une telle vie gastronomique.


		


	

		

			Dessaler la morue


			« Pour l’aïoli, Céleste n’avait d’égale qu’Honorine. La morue était dessalée à point, ce qui est rare. Elle trempe trop, en deux eaux seulement. Plusieurs eaux étaient préférables. Une fois huit heures puis trois fois deux heures. »


			Jean-Claude Izzo, Total Kheops, Gallimard, 1995


			Dans sa trilogie marseillaise, Jean-Claude Izzo accorde une belle place à la gastronomie et, à chaque fois que je dessale de la morue, je pense à ce passage où Fabio Montale explique l’art du dessalage. Je m’applique d’ailleurs presque à suivre son conseil.


			La première question en effet que l’on se pose quand on veut préparer de la morue est invariablement celle de son dessalage. Trop salée, elle sera immangeable, trop dessalée, elle perdra une grande partie de sa saveur. Mais ce second écueil est minime, à moins de tomber sur une morue mal salée.


			Si vous disposez d’une fontaine qui coule en continu, le dessalage ne pose pas de problème, mais cela devient de plus en plus rare, voici donc quelques conseils pour bien dessaler la morue. L’important est de changer l’eau régulièrement. En effet, si vous les laissez pendant 24 h dans la même eau, les filets ne pourront pas perdre leur sel. Ces conseils ne concernent que la morue salée, ou morue verte, et non pas les morues séchées et salées comme on peut voir au Portugal et encore moins le stockfish qui demande bien plus de temps de réhydratation.


			

					Commencer pas débarrasser la morue de son excédent de sel en la passant sous un filet d’eau froide.


					Couper la morue en gros tronçons.


					Il ne faut pas que la morue touche directement le fond du récipient dans lequel elle est mise à dessaler. Le sel se dépose au fond et resalerait le poisson. Disposer donc la morue côté chair dans une passoire qui entre dans le récipient de dessalage puis recouvrir d’eau froide.


					Laisser ainsi pendant 1 à 2 h puis changer l’eau et laisser tremper 8 h.


					Au bout des huit heures, changer l’eau toutes les deux heures au moins trois fois.


			


		


	

		

			Pocher la morue


			Dans de nombreuses recettes, la morue doit être pochée, c’est-à-dire cuite dans de l’eau ou un autre liquide (court-bouillon, lait, crème), cependant il est important que le liquide ne bout pas. Si la morue est cuite dans un bouillon trop fort, elle a tendance à partir en vrac et à durcir. Son goût s’en trouverait altéré.


			Voici une méthode pour de la morue salée:


			

					Couvrir les filets de morue d’eau froide en laissant la peau au-dessus.


					Faire chauffer doucement (jusqu’à 60 °C). Il doit y avoir juste un léger frémissement, en aucun cas des gros bouillons.


					Retirer régulièrement l’écume.


					Laisser ainsi pocher pendant 7 à 10 min en fonction de l’épaisseur des morceaux de morue.


					Égoutter.
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			Pochage au court-bouillon


			Si la morue a vocation à être servie telle quelle avec juste une sauce, ou mieux avec un condiment comme de la tapenade (une tuerie !), vous pouvez cuire la morue dans un court-bouillon aromatique en mettant dans votre court-bouillon des herbes, du citron, du fenouil ou tout ce qui donne du goût, mais pas tout en même temps quand même.


			

					Préparer le court-bouillon avec ses ingrédients (ne surtout pas le saler !) et faire chauffer juste avant ébullition, laisser chauffer doucement pendant une quinzaine de minutes.


					Laisser refroidir complètement, ce qui permet aux aromates de bien infuser le court-bouillon. Vous pouvez même préparer le court-bouillon quand vous mettez la morue à dessaler.


					Pocher la morue comme indiqué dans la recette précédente, en commençant le pochage dans le court-bouillon totalement froid.


			


		


	

		

			Le pré-pochage


			Pour certaines recettes, comme la brandade, par exemple, il faut se contenter d’un pré-pochage seulement car la cuisson continuera selon d’autres procédés.


			

					Couvrir les filets de morue d’eau froide en laissant la peau au-dessus.


					Faire chauffer doucement, dès les premiers frémissements, retirer la casserole du feu.



					Égoutter la morue et rafraîchir sous un léger filet d’eau froide.
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			Pochage ou pré-pochage au lait


			Si vous voulez ou avez besoin que la morue reste bien blanche, le pochage dans le lait peut être très intéressant. Il a d’ailleurs aussi l’avantage de donner du moelleux à la chair de la morue. Si vous avez l’intention de faire frire la morue par la suite pour faire des beignets comme au Portugal, c’est même mieux de la pré-pocher de cette façon. La seconde cuisson risque de la faire un peu dessécher, alors autant lui donner plus d’onctuosité avant. On n’est pas obligé de ne mettre que du lait, un mélange moitie lait-moitié eau peut très bien convenir.
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			Du cabillaud à la morue, bien plus qu’un changement de nom


			Quand on parle de morue, il se trouve toujours des amis (ou pas d’ailleurs) pour nous dire que la morue n’est pas un poisson et que le poisson s’appelle le cabillaud. La morue est une préparation à partir de ce poisson, un peu comme le haddock et l’églefin, pour rester dans la même famille. Que répondre ?


			D’accord, chez un poissonnier, quand on demande de la morue, il s’agira forcément du poisson dans sa version salée et que le poisson frais (on l’espère) sera vendu sous le nom de cabillaud. Pourtant, pendant longtemps, le mot morue désignait aussi le poisson frais et le terme cabillaud avait un usage très local dans certaines régions. Sur leurs terre-neuvas, les pêcheurs disaient d’ailleurs partir pêcher la morue et non le cabillaud. Peu importe, le tout est de savoir de quoi on parle.


			La grande famille


			La morue est issue d’une très grande famille qu’il n’est pas toujours facile de réunir, même sur les étals des poissonniers. La morue, le merlan, le merlu, l’églefin, le lieu, la julienne, le colin et même la lotte et le tacaud appartiennent tous à la famille des Gadidés. Et il y a encore beaucoup de cousins qu’il faudrait citer. Cette famille se caractérise par le fait d’aimer les eaux froides, d’être de bons carnassiers, d’avoir trois nageoires dorsales, deux nageoires anales qui sont par ailleurs molles et exemptes de piquants et d’épines.


			Même si, aujourd’hui, chez les poissonniers, il est rare de trouver des cabillauds entiers, voici quelques éléments pour les reconnaître et ne pas les confondre avec leurs cousins au cas où vous vous trouveriez dans une réunion de famille. Le cabillaud a une peau vert foncé parsemée de petits points plutôt jaunes, une ligne claire qui longe le flanc de la tête à la queue et un ventre beaucoup plus clair, presque blanc. Si le système de ses nageoires est comparable à celui de ses cousins, le cabillaud possède sous le menton une petite barbichette.
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